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Pas de panier la semaine prochaine !

La recette du jour



La Bleue d'Artois – J'en fais quoi  ?

La pomme de terre bleue d'Artois est une variété ancienne intéressante
esthétiquement, gustativement et aussi en culture de par sa résistante au mildiou.

Elle est très riche en anti-oxydant : plus une variété de pomme de terre est colorée
plus elle en contient !

Elle restera colorée à la cuisson mais plus pâle, pour garder le côté prononcé de sa
couleur, ajoutez du vinaigre de cidre dans l'eau de cuisson (l'acidité fixant la
couleur).

Sa chair ferme et non farineuse même après cuisson lui donne une polyvalence en
cuisine  : soupe, purée, gratin, salade, vapeur, chips et frites... Attention, elle cuit
rapidement tout en restant très ferme  et teinte fortement les plats même sans
vinaigre (elle fait d'excellentes soupes, mais à la couleur peu attrayante) ! Son
épluchage est facultatif...
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